うどん打ち実習
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2007．1．21

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　指導：大澤　輝雄　氏

1、用意する物
　・麺棒、まな板、包丁、こね鉢（ステンレスボール）、ビニール袋、タオルなど

2、材料
　　・うどん粉　1kg、ぬるま湯　450c c、食塩　50g，玉子2個、やまいも

3、うどん打ちの手順
　　①　水回し
　　　　・こね鉢の、うどん粉に計量してある塩水を少し残して一気に注ぐ
　　　　・　両手ですりつぶすようにして全体に水を回す
· 少し残した水を振りまき玉にする

　　②　踏み延ばし
· ビニール袋に入れて踏む、広がったら畳んで再度踏む（3回ほど）6回

　　③　寝かす
　　　　・踏んだ玉をビニール袋に入れて　　分ほど寝かせて熟成させる

　　④　へそ出し
· 全体を、まんべんなく練り生地内の空気をだす

　　⑤　踏み延ばし
· ②の手順で再度踏み延ばす

　　⑥　巻き伸ばし
　　　　・両手で生地をまんべんなく押し延ばし、麺棒で厚さ　3mm．くらいまで
　　　　　　巻き伸ばしする　（のす時に，打ち粉をする）

　　⑦　包丁で切る
　　　　・　畳んで、切り幅　3mm．くらいに切る
　　　　・　打ち粉を払い落として　できあがり。

4、温めて食べる
　　①　釜揚げ　（ずりだし）
　　　　・麺を茄でたら（7、8分）湯切りせずに、茹で汁に浸けたまま
　　　　　　箸で引き揚げて、つけ汁（茹で汁、かつお節、しょうゆ、薬味などで食べる

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（完）
